(19) 




111 



(12) 



Europaisches Patentamt 
European Patent Office 
Off ice europ6en des brevets (11) EP 0 884 003 A1 

DEMANDE DE BREVET EUROPEEN 



(43) Date de publication: 


(51) int. CI 6 : A23L 1/29, A23L 1/0522, 


16.12.1998 Bulletin 1998/51 


A23C 9/137 


(21 ) Numero de depdt: 97201 751 .1 




(22) Date de dep6t: 1 0.06.1 997 




/84^ Etate contraetants desianes" 


(72) Inventeurs: 


AT BE CH DE DK ES Fl FR GB GR IE IT LI LU MC 


• Merz, Madeleine 


NL PT SE 


3510 Konolfingen (CH) 


Etats d'extension designes: 


• Daenzer, Martine 


SI 


1436 Treycovagnes (CH) 




• Meister, Nikiaus 


(71) Demandeur: 


3506 Grosshoechstetten (CH) 


SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A. 




1800 Vevey (CH) 


(74) Mandataire: Thomas, Alain et al 




55, avenue Nestle 




1800 Vevey (CH) 



(54) Creme lactique 

(57) Linvention concerne une creme lactique UHT 
ou sterilisee ayant une teneur en matiere grasse lacti- 
que comprise entre 10 et 30 % et contenant un additif 
choisi parmi I'amidon a une teneur comprise entre 1 ,5 et 
4 %, un melange amidon/maltodextrines a une teneur 
en amidon comprise entre 1,5 et 4 % et un melange 
xanthane/maltodextrines a une teneur en maltodextri- 
nes comprise entre 1,5 et 4 %, ladite creme ayant une 
viscosite comprise entre 250 et 1 600 mPas. 
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Description 

L'invention concerne une creme lactique UHT , ste- 
rilisee ou refrig6r6e ayant une teneur en matiere grasse 
comprise entre 10 et 30 %. 

II existe deje un brevet mentionnant une emulsion 
susceptible d'etre battue avec une teneur relativement 
reduite en mature grasse. Ce brevet US 4770*892 
mentionne une creme, mais elle contient en outre un 
alginate, des derives de la cellulose et des emulsifiants 
et du fait de la presence de ces additifs, elle est f luide. 

Le but de la presente invention est de disposer 
d'une creme lactique, done obtenue avec des compo- 
sants du lait, et ayant une bonne viscosity malgre une 
teneur reduite en matieres grasses. D'autre part, il faut 
que au cours du stockage, il n'y ait pas de separation 
des phases. 

L'invention concerne une creme lactique UHT , ste* 
rilisee ou refrigeree ayant une teneur en matiere grasse 
comprise entre 10 et 30 % et contenant un additif choisi 
parmi I'amidon modifie a une teneur en amidon com- 
prise entre 1 ,5 et 4 %, un melange amidon modifie/mal- 
todextrines a une teneur en amidon modifie comprise 
entre 1 ,5 et 4 % et k une teneur en maltodextrines entre 
1 et 4 % et un melange xanthane/maltodextrines a une 
teneur en maltodextrines comprise entre 1 ,5 et 4 % et k 
une teneur en xanthane comprise entre 0,1 et 0,4 %, 
ladite creme ayant une viscosite comprise entre 250 et 
1600 mPas. 

Par creme lactique, on entend aussi une creme pre- 
paree k partir d'une base de lait et/ou d'une base de lait 
ecrenrte avec une addition de mature grasse lactique, 
de matiere grasse non lactique ou d'un melange de 
matiere grasse lactique et de mature grasse non lacti- 
que. 

La creme selon l'invention n'est pas destinee a etre 
battue, mais on peut toujours envisager cette possibi- 
lity . 

La mesure de la viscosite est faite avec un viscosi- 
metre rotatif Haake RS 100 du type cdne/plan et tra- 
vaillant k une vitesse de cisaillement de 100 s-1 et k 20 

°C 

La matiere grasse lactique utilisee est de la creme 
avec une teneur en graisse normalement comprise 
entre 30 et 40 %. La matiere grasse non lactique est 
une graisse ou une huile vegetal e. Cette matiere grasse 
n'est pas critique : il peut s'agit aussi bien d'une graisse 
de coprah que de i'huile de tournesol. 

S'agissant de la composition finale en graisse de la 
creme lactique, elle est de preference comprise entre 
15et 25%. 

Pour obtenir la viscosite souhaitee on ajoute k la 
creme de I'amidon modifie II est ajoute de preference k 
raison de 3 k 4 %. Si la teneur en graisse de la creme 
lactique est plus faible, il faut ajouter plus d'amidon et 
inversement. Dans un second mode de realisation, on 
ajoute k la creme un melange d'amidon et de maltodex- 
trines. Les maltodextrines utilisees ne sont pas criti- 



ques. Dans un troisieme mode de realisation, la creme' 
lactique selon l'invention contient un melange de xan- 
thane et de maltodextrines. Dans ce cas, le rapport xan- 
thane sur maltodextrines est compris entre 1 :4 et 1 :8. 

s On peut envisager pour la creme lactique selon 
l'invention plusieurs types de recettes. Cette creme est 
soit safee aromatisee, soit sucree aromatisee, soit 
safee, soit sucree. On peut egalement envisager une 
utilisation de cette creme comme garniture de snack, 

w sous forme foisonnee ou non. 

Dans les cas d'une creme saiee aromatisee, on 
peut envisager une aromatisation avec notamment des 
champignons, du fromage, des fines herbes, de rail. 
Dans le cas d'une creme sucree aromatisee, on fait une 

15 aromatisation notamment avec de la vanille, de la 
banane, des fraises, du chocolat, du caramel et de la 
noix de coco. 

La creme salee aromatisee trouve une utilisation 
dans des mets cuits, frais, refrigeres ou surgeles. La 

20 creme sucree aromatisee est utilisable comme garni- 
ture sur des fruits ou des cremes glacees ou comme 
creme dessert. La creme neutre salee et sucree est uti- 
lisable dans diverses applications dans les restaurants 
et en service traiteur. 

25 Pour la preparation de la creme selon l'invention, on 
travaille soit par un traitement UHT et on fait un remplis- 
sage aseptique, soit on effectue le melange, on remplit 
en boTte et on sterilise, soit on effectue le melange, on 
sterilise et on remplit, soit on effectue le melange, on 

30 pasteurise et on remplit. 

Dans le cas de la fabrication par UHT, on opere de 
la maniere suivante : on melange avec I'eau le lait en 
poudre, avec eventuellement du lait maigre, on y ajoute 
les additifs pour le lait en poudre.et on y dissout le 

35 sucre, les colorants et les ardmes. On melange finale- 
ment la creme (ayant une teneur en graisse de I'ordre 
de 36 %) et on fait un traitement UHT k 148 °C pendant 
10 sec. et on homogeneise eventuellement k une pres- 
sion inferieure a 250 bar pour aller vers le dispositif de 

40 remplissage aseptique. 

Dans le cas de la fabrication plus classique par ste- 
rilisation, on fait dans le meme ordre que ci-dessus les 
melanges, on remplit dans des boTtes en fer et on passe 
pendant 30 min dans un sterilisateur. 

45 La creme obtenue selon l'invention se conserve k 
temperature ambiante pendant 6 k 12 mois. Pendant 
cette duree de stockage, il n'y a aucune separation de 
graisse et pas de formation de serum. Dans le cas 
d'une creme pasteurisee ou d'une creme remplie non 

so aseptiquement apres sterilisation, elles se conservent 
pendant 6 semaines au refrigerateur. 

La suite de la description est faite en reference aux 
exemples. 

55 Exemple 1 : Creme sucree aromatisee 

On melange 51 ,10 kg d'eau avec 1 1 .25 kg de pou- 
dre de lait et 22 kg de lait maigre.On y ajoute ensuite de 
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la vitamine B2; 0,27 kg de vanille, 12, 6 kg de sucre et 
7,7 kg d'amidon modifi6 (stabilise et r6ticul6). On 
melange finalement avec 75 kg de cr&me ayant une 
teneur en mature grasse de 36 %. On effectue alors le 
traitement UHT tel que mentionne ci-dessus. 

On arrive k un produit ayant la composition sui- 
vante : 15% de graisse de lait, 9 % de mature s£che 
non grasse du lait (SNF) (lactose prolines ), 7 % de 
sucre, 3,8 % d'amidon, 0,15 % de vanille, le reste etant 
de I'eau. 

On peut alors varier la recette avec d'autres aro- 
mes, comme i'ardmede fraise ou !e caramel. On obtient 
un produit ayant une viscosite de 983 mPas au moment 
de la preparation. 

Exemple 2 : Crfeme salee aromatisee On effectue le 
melange comme ci-dessus avec I'eau, la poudre de lait 
et le lait maigre et en outre 1 ,3 kg de sel, 4,7 kg de mal- 
todextrine, o,63 kg de xanthane et la quantite d'ardme 
pour arriver a la composition suivante de creme selon 
invention : 25 % de graisse de lait, 7 % de SNF, 0,8 % 
de sel, 2,5 % de maltodextrines, 0,35 % de xanthane, 
entre0,1 et 1 %d'ardmes (selon le type d'ardme utilise), 
le reste etant de I'eau. 

On obtient un produit final ayant une viscosite com- 
prise entre 250 et 300 mPas. 

Exemple 3 : Cr&me salee aromatisee 

On effectue le melange comme pour I'exemple 1 
avec I'eau, la poudre de lait, le lait maigre, 1 ,5 kg de sel, 
5 kg de maitodextrine, 8 kg d.amidon et la quantite 
d'ardme pour arriver k un produit final ayant la composi- 
tion suivante : 20 % de graisse de lait 8,5 % de SNF, 0,8 
% de sel, 5,8 % de melange maltodextrines/amidon, 
entre 0,1 et 1 % d'ardmes, le reste etant de I'eau. 

Dans le cas de tous ces exemples, on arrive k une 
cr£me conservable 12 mois k temperature ambiante et 
ayant une viscosite de i'ordre de 1000 mPas. 

Exemple 4 : Crgme neutre 

On ntelange 32,47 kg d'eau avec 0,22 kg de poudre 
de lait. On y ajoute ensuite 3,4 kg d'amidon et finale- 
ment 63,9 kg de cteme ayant une teneur en mattere 
grasse de 36 %. On arrive k un produit ayant la compo- 
sition suivante : 23 de graisse de lait 3,9 % de SNF et 3 
% d'amidon. 

Dans une autre version, on utilise un melange de 
25,3 kg d'eau, 2,81 kg de poudre de lait. On y ajoute 
ensuite o,33 kg de xanthane et 2,1 kg de maitodextrine 
et finalement 69,45 kg de creme ayant une teneur en 
mature grasse de 36 %. On arrive k un produit ayant la 
composition suivante : 25 % de graisse de lait, 6,7 % de 
SNF, 0,3 % de xanthane et 2 % de maitodextrine. 

Dans les deux cas, on obtient une crkme ayant une 
viscosite de I'ordre de 300 mPas. 



Revendications 

1. Cr6me lactique UHT , sterilis6e ou r6frigeree ayant 
une teneur en mature grasse comprise entre 10 et 

5 30 % et contenant un additif choisi parmi I'amidon 

modif i6 k une teneur comprise entre 1 ,5 et 4 %, un 
melange amidon modtfie/maltodextrines k une 
teneur en amidon modif i§ comprise entre 1 ,5 et 4 % 
et k une teneur en maltodextrines comprise entre 1 

10 et 4 % et un melange xanthane/maltodextrines k 
une teneur en maltodextrines comprise entre 1 ,5 et 
4 % et k une teneur en xanthane comprise entre 
0, 1 et 0,4 % , ladite cr£me ayant une viscosite com- 
prise entre 250 et 1600 mPas. 

15 

2. Creme lactique selon la revendication 1 , caracteri- 
see en ce que la mature grasse est une matiere 
grasse lactique, une matiere grasse vegetale ou un 
melange des deux. 

20 

3. Cr&me lactique selon I'une des revendications 1 ou 

2, caracterisee en ce que la teneur en matiere 
grasse est comprise entre 1 5 et 25 %. * 

25 4. Creme lactique selon I'une des revendications 1 k 

3, caracterisee en ce que ladite cr£me est salee 
aromatisee, sucree aromatisee, sal6e,: sucree ou 
neutre. 

30 5. Cr6me lactique selon Tune quelconque des reven- 
dications 1 & 4, caracterisee en ce qu'elle contient 
entre 3 et 4 % d'amidon modif i6. 
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